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Saatgutwechſel eine Forderung der Zeit. 


Von Landwirt Karl Piltz⸗Haſſel. 


Grundſatz eines neuzeitlich geführten Betriebes iſt ein 
von Zeit zu Zeit durchgeführter Saatgutwechſel. Je 
nach den Bodenarten, die für die jeweilige Frucht günſtige 
oder ungünſtige Standortsbedingungen abgeben, iſt die 
Zeitſpanne, nach der eine Saatguterneuerung erfolgen ſoll, 
länger und kürzer zu bemeſſen. Weiter iſt die Wahl der 
Fruchtfolge mitbeſtimmend für die Verwendungsdauer der 
in eigener Wirtſchaft erzeugten Saatware. Der Ertrag ſich 
ſelbſt folgender Früchte kann vornehmlich dadurch gehalten 
werden, daß man Saat aus fremdem Boden nimmt. 


Unter Würdigung dieſer Geſichtspunkte bin ich in meiner 
Wirtſchaft zu folgendem Verfahren übergegangen bzw. 
führe dieſes ſeit Jahren oͤurch: Da die Anbauweiſe nach dem 
Fruchtwechſelſyſtem erfolgt, wird die Getreideſaat im 
vierten Jahr ebenfalls durch Einbringen von J. Abſaat er⸗ 
neuert. Bei einer durchſchnittlichen Anbaufläche von 7,5 
Hektar bei Roggen und Weizen nehme ich einen Sack Neu⸗ 
ſaat. Dieſe bringt mir fo viel, daß ich im zweiten Jahre für 
die Geſamtbeſtellungsfläche genügend einwandfreies Saat⸗ 
gut zur Verfügung habe. Theoretiſch würde wohl eine weit 
geringere Menge ausreichen. Jedoch muß von vornherein 
ein etwaiger Ausfall durch Schneckenfraß, Auswintern oder 
ſchlechte Entwicklung mit eingerechnet werden; auch ſoll ſo⸗ 
viel Spielraum gegeben ſein, daß man innerhalb der mit 
Neuſaat beſtellten Fläche die beſte Ausleſe treffen kann. 
Im dritten Jahr wird die Saat von der ſelbſterzeugten 
Ernte genommen, die durch ſorgſames Reinigen und gutes 
Beizen einen ſicheren Ertrag verbürgt. Im gleichen Herbſt 
erfolgt dann die Einſaat eines Doppelzentners anerkannter 
Saat, die an günſtiger Stelle erfolgt und von der übrigen 
Saat ſichtbar getrennt ſein muß. Ich mache es meiſt ſo, daß 
ich bei hängigen und ſchräg verlaufenden Stücken oben, 
parallel den Grenzen dieſes Schlages, die Neuſaat ein⸗ 
bringe, ſo daß die Drillreihen der von unten begonnenen 
Einſaat der übrigen Frucht ſchräg in die Neuſaat einſpuren. 


Wichtig iſt ſchließlich noch eine geſonderte Lagerung 
der zur Saat beſtimmten Frucht. Sie muß einmal direkt 
greifbar zum Dreſchen ſein und zum anderen darf ſie nicht 
durch fremde Fruchtarten verunreinigt werden. In meiner 
Wirtſchaft liegen die Dinge inſofern günſtig, als neben der 
eigentlichen großen Fruchtſcheune eine kleine, alte Scheune 
vorhanden iſt, deren untere Fächer gerade ausreichen, um 
die benötigte Menge für die Einſaat aufnehmen zu können. 
Wo die Verhältniſſe anders liegen, muß dafür geſorgt wer⸗ 
den, daß die zur Saatgewinnung beſtimmte Frucht zuletzt, 


alſo obenauf gepackt wird, ſichtbar getrennt von dem anderen 
Getreide durch Zwiſchenlagerung von Stroh, alten Säcken. 
Stangen oder dergleichen. 


Nach meinen Erfahrungen werden auch Kartoffeln, die 
auf ſchwerem Lehmboden am eheſten Abbauerſcheinungen 
unterworfen find, jedes Jahr durch Zukauf von I Abſaat 
in ihrer Ertragsſicherheit geſtärkt. Verſuche mit eigenem 
Pflanzgut zeigten augenſcheinlich eine Ertragsminderung. 

* 


Sortenbereinigung im Kartoffelban. 

Wie war's doch früher? Jeder, der ein bißchen 
Staudenausleſe getrieben oder geheimnisvolle Pfropfungen 
gemacht hatte, erfand einen neuen Namen und ſchon war 
wieder eine neue „Sorte“ fertig. Manchmal langten ſchein⸗ 
bar die Namen nicht einmal zu, To daß es eine Weddigen 
oder Graf Dohna von verſchiedenen Züchtern gab. An 
2000 Sorten überſchwemmten den Markt, und die Wahr⸗ 
ſcheinlichkeit war groß, daß man fi „be kaufte“. 

Wie ſteht es heute? Von 2000 Kartoffelſorten kamen 
wir zunächſt auf — 61 und find heute auf — 38 angekom⸗ 
men. 

Bei den weißfleiſchigen Sorten für leichtere Böden iſt 
z. B. Eſtimata in manche Verſuchsreihen aufgenommen, 
ben den gelbfleiſchigen wird Altgold gut beurteilt und 
Priska ſoll direkt eine Zukunftshoffnung ſein. Als Erſatz 
für die leider krebsanfällige Blaue Odenwälder wird Flawa 
viel genannt und bei den Wohltmann ähnlichen Sorten gilt 
Robinia als höchſte Stärkeſpenderin. 22—25 Prozent 
Stärke ſollen bei dieſer Sorte keine Seltenheit ſein . 
Und dies alles geſchieht, damit der Bauer nicht mehr auf 
jede neue Sorte hineinfällt und fein ſauer verdientes Be- 
triebskapital ſchmunzelnden Sortenſpekulanten in den Ra⸗ 
chen wirft. Es geſchieht aber auch um der Vollernten 
willen, die wir nicht entbehren können. 


Diplomlandwirt U. 


WET Ä— 


Landwirtſchaftliches. 


Selbſtbau einer Betonwalze. 

Eine ſchwere Walze (deren Herſtellung nachfolgend be⸗ 
ſchrieben wird) iſt überall zu gebrauchen. In den ver⸗ 
gangenen beiden trockenen Jahren zeigte ſich, was eine 
ſchwere Walze für einen Wert haben kann. Gedacht iſt da⸗ 
bei an die Ausſaat der Zwiſchenfrüchte auf leichten Böden. 
Während angewalzter Samen ſehr gut auflief, blieb loſer 
oder nur leicht gewalzter teilweiſe ganz aus. Aber nicht 
nur für das Ackerland, ſondern auch für die Wieſe iſt 
eine gute Walze zum Einebnen der Narbe unentbehrlich. 


alze hat 80 Zentimeter 
Durchmeſſer und eine Länge von 1,15 Metern. Es werden 
eine alte Wagenachſe oder eine Welle (1,40 Meter lang), 
zwei Radreifen und acht ſtarke Bandeiſenſtücke (ebenfalls 
Wagenreifen) benötigt. Die Bandeiſenſtücke werden innen 
an die Reifen angenietet, und zwar an jeden vier Stück 
in gleichmäßigen Abſtänden. Sie werden nach der Mitte 
der Walze ſchräg zur Achſe geführt und dort mit Draht 
feſtgebunden. Die beſſere Verbindung des Bandeiſens mit 
der Achſe beſorgt ſpäter der Beton. Iſt das Geſtell um die 
Achſe fertig, ſo wird dieſe ſenkrecht auf eine Bretterunter⸗ 
lage geſtellt, ſo daß die Achſe 12 Zentimeter in den Boden 
bineinreicht. Nun wird eine Verſchalung aus ſchmalen 
Schalbrettern hergeſtellt, die man rundherum an die 
Außenkante der Radreifen ſtellt und dann mit einer Kette 
„feſtbrödelt“. Es muß darauf geachtet werden, daß die 
Achſe ſtets auf dem Mittelpunkt der Fläche innerhalb des 
Radreifens ſteht. a 
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Jetzt wird aus einem Teil Zement und drei Teilen 
Kies eine Betonmiſchung hergeſtellt, mit der man das 
Innere der Verſchalung ausſtampft. Die Miſchung wird 
mit Waſſer mäßig angefeuchtet. Das Feſtſtampfen geſchieht 
ſchichtweiſe in 20 Zentimeter Stärke. Nach der Fertig⸗ 
ſtellung bleibt das Ganze 14 Tage (vor Sonne ge⸗ 
ſchützt) ſtehen und iſt öfters mit Waſſer zu begießen. 
Dann werden die Bretter abgenommen und die Walze 
wird außen mit einem Beton putz von zwei Teilen Sieb⸗ 
kies und einem Teil Zement geputzt. Die Flächen werden 
mit dem Reibebrett glattgerieben. Die Walze bekommt 
nun noch einen ſtarken Holzrahmen und iſt dann 
ſertig. Sie wiegt reichlich 10 Doppelzentner. Bauer Ku. 


Die Futterkammer im Auguſt. 

Wir haben diesmal ein geſegnetes FJutterjahr und 
können Reſerven für den Winter zurücklegen. Es wäre 
unverzeihlich, von dieſer Möglichkeit nicht fleißig Gebrauch 
zu machen. Die Verfütterung von Brotgetreide, beſonders 
Roggen, muß unter allen Umſtänden vermieden werden. 
Für das Milchvieh iſt, wenn man einigermaßen einwand⸗ 
freie Milch und Butter erhalten will, der Roggen ganz 
und gar ungeeignet. Aber auch für Maſtſchweine iſt er 
nicht zu empfehlen, wenn er allein (ohne Gerſte oder Hafer) 
verfüttert wird. Es iſt alſo beſſer, den Futterbetrieb vom 
Marktfruchtbau zu trennen und alles daran zu ſetzen, die 
Butterflächen bis zur Grenze der Erxtragsfähigkeit aus⸗ 


zunutzen. Dazu gehört natürlich auch eine ſehr ſorgſame 
Pflege der Wieſen und Weiden. Gerade in dieſem Jahre 
haben ſie infolge der reichlichen Niederſchläge viel von 
ihrem Nährſtoffvorrat hergeben müſſen. 

Den Beſatz der Weiden wird man langſam einſchränken 
oder eine zu ſtarke Beanſpruchung durch beſondere Futter- 
beigaben vermeiden. Es iſt auch zu bedenken, daß alles 
Jungvieh (nicht nur Pferde und Schafe) die Narbe ſehr 
gründlich abnagt. Geringer iſt dieſe Gefahr bei erwachſenen 
Rindern. 

Danach werden die Weidetiere einzuteilen ſein, wobei 
Rückſicht auf die Arbeitspferde zu nehmen iſt. Ihnen iſt 
in der arbeitsreichen Zeit wenigſtens die ſonntägliche Er⸗ 
holung auf der Weide zu gönnen — beſonders, wenn die 
Waſſerverſorgung dort ſichergeſtellt iſt. Das gilt ſelbſt⸗ 
verſtändlich für alle Weidetiere. Es wäre ein Irrtum, zu 
glauben, daß friſches Grünfutter allein das Durſtgefühl 
löſcht. Nicht zu verachten ſind auch Schutzdächer, wenn das 
Eintreiben des Viehs um die Mittagszeit zu viel 
Schwierigkeiten macht. Wo Obſtgärten oder Bäume 
Schatten ſpenden, iſt dieſe Frage am beſten gelöſt. 


Obſt. und Gartenbau. 


Rechtzeitige Schadenverhütung im Gemüſegarten. 


Allen Gärtnern und Gartenfreunden iſt bekannt, daß 
gewiſſe Gemüſeſorten, und zwar von dieſen gerade die edel⸗ 
ſten, von ſchädlichen Inſeken beſonders ſtark heimgeſucht 
werden. Dieſe wiſſen ſehr wohl den mehr oder weniger 
edlen Geſchmack der Sorten zu unterſcheiden. Unter den 
Obſtarten ſind es die Erdbeeren, die unter Inſekten ganz 
beſonders leiden. Unter den Gemüſearten ſind es die 
Möhren, die eine ſtarke Anziehungskraft für Schnecken, 


Tauſendfüßler, Erdraupen (Eulraupen), Engerlinge des 
Mai⸗ und Juni⸗ (Roßkaſtanien⸗) Käfers, Kelleraſſeln uſw. 
haben. Deshalb ſind ja auch halbierte und ausgehöhlte 
Möhren beliebte Fallen für dieſe Schädlinge. Als Nachttiere, 
die alſo am Tage ruhen und nachts fveſſen, ſuchen fie die 
halbierten, ausgehöhlten Möhren beim Morgengrauen mit 
beſonderer Vorliebe als Schlupfwinkel auf. So können auch 
Schnecken an Zimmergewächſen maſſenhaft gefangen werden, 
wenn ſolche halbierten Möhren, deren Höhlung nach unten 
gerichtet, auf die Topfballen der Zimmergewächfe gelegt, 
tagsüber nachgeſehen und von den angetroffenen Schädlingen 
befreit werden. 


Da die Frühmöhren, die ſogenannten Karotten, im Ge⸗ 
ſchmack ſehr fein find, werden fie auch von Ungeziefer gern 
heimgeſucht. Dabei ſind keineswegs nur die Maden der 
Möhrenfliege, die mit ihren Gängen die Möhren in unregel⸗ 
mäßigen Fraßgängen durchfreſſen und die ſogenannte Eiſen⸗ 
madigkeit hervorrufen, ſondern viele andere große Schädiger 
der Möhrenbeete. Aber mehr noch als dieſer Punkt kommt 
folgendes in Betracht: Sehr viele Schädiger des Gartens, 
die an ſich nicht auch Schädiger der Möhren ſind, nehmen die 
Rüben leidenſchaftlich gern als Brutſtätte und Schlupfwinkel 
an. Es iſt genügend bekannt, daß Möhren und ihre Abarten 
(Karotten) Neigung zum Aufreißen (Platzen) haben. Nicht 
nur Möhren und Karotten platzen, wenn ſie überreif werden 
(alſo zu lange ungeerntet auf den Beeten ſtanden), ſondern 
auch Kopfkohl, Rettiche und Radieschen, Kohlrüben, Kohlrabi 
und viele andere Gemüſearten. Begünſtigt wird das Auf⸗ 
reißen durch andauernde Regenfälle nach längerer anhalten⸗ 
der Trockenheit, da durch vermehrte Waſſeraufnahme er⸗ 
hebliche Spannungen in den Gewebemaßen entſtehen. 


Viel verbreitet iſt übrigens die Unſitte, gelegentlich der 
Möhrenernte jene Rüben, die aus irgend einem Grunde nicht 
gefallen, ungeerntet zu laſſen. Sie bleiben im Boden zurück. 
Hierbei trifft man ſogar die Auffaſſung, daß dieſe Rückſtände 
das Erdreich düngen. Dieſe Anſicht wäre zweifellos richtig, 
pbatzten nicht die im Erdreich zurückgebliebenen Möhren auf 
und würden nicht dieſe weitklaffenden Spalten alsbald vom 
Ungeziefer als Verſteck angenommen werden, vor allem von 
Schnecken und Tauſendfüßlern. Schon nach kurzer Zeit er⸗ 
kennt man in den klaffenden Riſſen große Klumpen der glas⸗ 
hellen, ſenfborngroßen Eier der Ackerſchnecke. Mit anderen 
Worten: Wer Möhren im Lande beläßt, bereitet den Garten⸗ 
ſchädigern, ſofern ſie in oder am Boden hauſen, die denkbar 
günſtigſten Vermehrungsbedingungen. Das gilt für alle 
Rückſtände der Gartenerzeugniſſe überhaupt, wenn ſie im 
Erdreich zurückgelaſſen werden, für Möhren aber in ganz 
beſonders hohem Maße. 


Viele Gartenſchädiger erzeugen während eines einzigen 
Sommers mehrere Generationen, woraus ſich der Umſtand 
erklärt, daß ſie beſonders in heißen Jahren in ſo ungeheuer 
großen Mengen vorkommen. Mit dem 20. Juni beginnt die 
Möhrenernte der allerfrüheſten Karotten nach Art der Pa⸗ 
riſer Runden, Amſterdamer, Duwicker und wie ſie ſonſt noch 
heißen. Hier beſteht auch die geſchilderte große Gefahr der 
Unterſtützung der Schädlingsverbreitung. Wer von Ernte⸗ 
beginn an, über alle ſpäteren Möhrenſorten hinweg bis zur 
Ernte der Wintermöhren im Oktober und November, die 
Möhrenbeete bei der Ernte ſorgfältig von allen Frucht⸗ 
rückſtänden befreit, wird umſo weniger mit nächſtjährigen 
Inſektenſchäden zu rechnen haben. 


Geflügelzucht. 


Die Koburger Lerchentaube. 


Schon ſeit mehreren Jahrhunderten werden Haus⸗ 
tauben mit bräunlich gefleckten Flügeln mit den Sing⸗ 
lerchen in der Farbe verglichen. Aber die heute ſo beliebte 
Koburger Lerche iſt doch eine neuere Raſſe, die erſt nach 
der Mitte des vorigen Jahrhunderts in Nordbayern und 
Thüringen entſtand, wozu die ältere, kleinere Nürnberger 
Lerche und eine Bagdette am meiſten mitgewirkt haben. 
Erſt ſeit etwa 30 Jahren iſt ihre Zucht in regelmäßige 
Bahnen gelenkt worden, nachdem man vorher je nach Ge⸗ 
fallen entweder auf möglichſte Größe oder auf ganz ver⸗ 
ſchiedene Färbung gezüchtet hatte, wovon ſchon die Namen 
als Gold⸗ oder Kohllerchen Kunde gaben. 


Die Koburger Lerche ſoll ſich jedoch in der Form den 
glattfüßigen Farbentauben anpaſſen, flott und ſozuſagen 
immer flugbereit daſtehen, mit lebhaftem Weſen, weshalb 
ſie niemals plump werden darf, obgleich ſie in der Größe 
das übliche Farbentaubenmaß ſichtlich überſchreiten ſoll. 
Der Kopf ſoll ſein mit nur wenig gewölbter Stirn ſein, 
der Schnabel übermittellang von heller Hornfarbe, Augen⸗ 
ränder und Naſenwarzen wenig entwickelt, das Auge rot⸗ 
gelb. Die Haltung iſt faſt waagerecht, Flügel und Schwanz 
ſind lang. Füße mittelhoch, unbefiedert. — Der raſſige 
Wert liegt vor allem in der Zeichnung. Kopf und Hals 
ſollen hellgrau ohne bräunlichen Anflug, der letztere auch 


nur mit ſchwachem Grünſchimmer ſein. Die Mitte der 
Bruſt iſt hellockerbraun. nach oben und unten in Grau 
verlaufend. Der Flügel ſoll einen zart hellgrauen Grund 
auſweiſen, auf welchem in dunklerem Grau, aber ja nicht 
ſchwarz, die möglichſt gleichmäßig verteilten Dreiecke der 
„Lerchung“ ſtehen. Schwingen und Schwanz nicht zu hell, 
letzterer mit dunkelgrauem Endͤbande. 


Außer den eigentlichen Lerchen gibt es auch Koburger 
Silberlerchen, bei denen die Schuppenzeichnung fehlt, da⸗ 
mit das Flügelſchild recht zart grau erſcheint. Sie werden 
ohne und mit ſchmalen dunkelgrauen Flügelbinden ge⸗ 
züchtet. Auch in gelerchten Zuchten muß man ſie haben, 
um durch ihre Anpaarung zu dunkle Lerchenzeichnung in 
der Nachzucht ausgleichen zu können. 


Die Lerchentauben ſind ſehr wirtſchaftlich, da ſie durch⸗ 
gängig ihre Jungen vorzüglich auffüttern und auch bei 
paſſender Örtlichkeit ins Feld gehen. In der Verbreitung 
ſtehen ſie in der deutſchen Raſſetaubenzucht hinter den 
Schönheitsbriefern gleich an zweiter Stelle und auf un⸗ 
ſeren größten Schauen find ſchon an 300 Lerchen zuſammen⸗ 
gekommen. Wf. 


Für Haus und Herd. 
Wir laſſen uns „verpflaumen.“ 


Urgroßmutters Pflaumenſpeiſe. 


% Liter Milch, 450 Gramm geriebenes trockenes Weiß⸗ 
brot, 100 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, 125 Gramm 
Zucker, Zimt, abgeriebene Zitronenſchale, Priſe Salz, vier 
Eier; entſteinte Pflaumen, Würfelzucker. . 

Die reifen Pflaumen werden entjteint, in jede Pflaume 
ein Stück Mokkawürfelzucker geſteckt und die Pflaumen 
dann in eine ausgebutterte Backform getan, die ſie zu gut 
einem Drittel füllen müſſen. Die Semmelkrumen rührt 
man mit der Milch zu glattem Brei, gibt die zerlaſſene But⸗ 
ter, die Eigelb, den Zucker, Priſe Salz und Gewürze daran, 
mengt das Mehl unter den Teig und zieht den ſteifen 
Schnee der Eiweiß unter. Dieſer Teig kommt über die 
Pflaumen, die Speiſe muß bei gleichmäßiger Hitze eine 
Stunde backen. 


Bayriſcher Pflaumenknödel. 


750 Gramm am Vortage gekochte Kartoffeln, 4 Eier, 
60 Gramm zerlaſſene Butter, 150 Gramm Mehl, 30 Gramm 
geriebene Semmel; reife Pflaumen, 300 Gramm Zucker; 
Semmelkrumen, Butter zum Röſten; Zimtzucker zum Be⸗ 
ſtreuen. a 


Die am Vortage gekochten Kartoffeln wer 
mit den Eiern, der Butter, dem Mehl und Rn Semmel— 
krumen, ſowie etwas Salz vermiſcht. Man arbeitet von 
allen Zutaten einen glatten Teig zuſammen, ſticht Stücke 
von ihm ab und formt davon runde, ziemlich große Klöße. 
Die reifen Pflaumen werden entſteint und in jede Pflaume 
anſtelle des Steines reichlich Zucker gegeben. In jedem 
Kloß macht man eine Vertiefung, drückt eine Pflaume 
hinein und drückt den Teig über ihr feſt zuſammen, daß die 
Pflaume gut eingehüllt iſt. Die Pflaumenknödel müſſen in 
Salzwaſſer etwa 10 Minuten kochen, ſie werden auf heißer 
Schüſſel angerichtet, man betreut ſie mit in Butter geröſte⸗ 
ten Semmelkrumen und Zucker und Zimt. 5 


* 


n gerieben, 


 Badiide Zwetſchgenſyeiſe. 

400 Gramm altbackenes Weißbrot, 200 Gramm Fett, 
1 Kilogramm Zwetſchgen, 125 Gramm Zucker, der mit etwas 
Zimt vermengt wird, 250 Gramm reife Weinbeeren, 
75 Gramm Roſinen, 2 Eiweiß; Soße aus % Liter Milch, 
50 Gramm Zucker, Vanille, etwas Kartoffelmehl zum Bin⸗ 
den, 2 Eigelb. 


3 Von den altbackenen Semmeln reibt man die Rinde 
ab. Die Semmeln ſchneidet man in Scheiben, taucht ſie in 
das zerlaſſene Fett und legt ſie dann abwechſelnd mit den 
entſteinten Zwetſchgen, die mit Zucker und Zimt beſtreut 
werden, in eine vorgerichtete Form. Zwiſchen die Schichten 
werden Weinbeeren und Roſinen geſtreut. Die letzte Schicht 
ſollen Zwetſchgen ſein, die mit reichlich Zucker beſtreut 
werden. Die Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen, 
mit Zucker geſüßt und als Haube darüber gebreitet. Lang⸗ 
ſam wird die Zwetſchgenſpeiſe eine Stunde gebacken. Zu ihr 
reicht man eine aus den übrigen Zutaten bereitete Va⸗ 


nilleſoße. 
* 


Gurkenzeit — Tomatenzeit. $ 


In Oſtpreußen liebt man es, die Gurken mit einer 
weißen Dillſoße, nur mit Pfeffer und Salz gewürzt, zu 
eſſen. 

In Mitteldeutſchland, beſonders Sachſen, bereitet man 
die Gurken ſüßſauer zu und würzt die Soße mit Kerbel, 
Pimpernelle, Eſtragon und Baſilikum, jedoch nicht mit Dill 
oder Peterſilie. 5 

In Süddeutſchland werden die Gurken mit fein⸗ 
gehackten Zwiebeln in Speckfett und Kräutern weich⸗ 
geſchmort, reichlich ſaure Sahne darf nicht fehlen. 

In Sſterreich, Ungarn bevorzugt man die Schmorgurke 
unzerteilt und gefüllt. Der Fülle gibt man in Ungarn 
reichlich Paprika, in Öfterreih Kräuter und Reibkäſe bei. 
8 Italien kennt Gemüſegurken ebenfalls gefüllt und mit 
ſehr reichlichem Parmeſankäſe, Zitronenſaft und ſaurer 
Sahne abgeſchmeckt. 

In England backt man die entfernten, gevierteilten, in 
Mehl gewälzten Gurken in Butter braun und ſchmort 
ſie dann in reichlich viel Würfelbrühe in Pfeffer, Salz, 
Eſſig und Zucker. Die Soße wird mit Kartoffelmehl ver⸗ 


bunden. 
* 


Die Tomate iſt, wie der bekannte Ernährungs⸗ 
phyſiologe Profeſſor Scheunert-Leipzig einmal ſchrieb, in 
jeder Weiſe geeignet, einfache Gerichte zu verbeſſern, ein⸗ 
mal geſchmacklich, dann aber auch durch ihren Gehalt an 

Mineralſtoffen und Vitaminen auch in ihrem Nährwert. 
Die weiteſte Verbreitung der Tomaten als rohe Zukoſt 
oder Erſatz zu Kochgerichten iſt ſomit ernährungsphyſio⸗ 
logiſch dringend zu empfehlen und trägt zur Verbeſſerung 
der Volksernährung bei. 


Tomatenmark zu Schwarzbrot. 


Man rührt 250 Gramm weißen Käſe mit zwei Löffel 
ſaurer Sahne durch den Sieb und vermiſcht ihn mit vier 
zerſchnittenen großen Tomaten. Er wird mit Salz ab⸗ 
geſchmeckt und auf geröſtetes Schwarzbrot, das dick mit 
Butter beſtrichen iſt, 2 Zentimeter hoch aufgetragen. Schnitt⸗ 
lauch wird darüber geſtreut. 


Tomaten mit Gemüſeſalat. 


Man ſchneidet den Deckel von gleichmäßigen, roten 
Tomaten ab, höhlt ſie aus und benutzt das Fruchtfleiſch zu 
einem Gemüſeſalat, der aus grünen Erbſen, Karotten und 
Spargel mit Mayonnaiſe beſteht. Auf den Berg Gemüſe⸗ 
ſalat ſetzt man den Deckel umgekehrt und füllt etwas 
Mayonnaiſe hinein, die man mit Kapern krönt. 


Gefüllte Tomaten. 


„Von großen Tomaten wird oben ein Deckel ab⸗ 
geichnitten, die Tomate ausgehöhlt und das entnommene 
Mark mit gewiegtem Fleiſch, geriebener Semmel, Ei, Salz 
und Pfeffer verrührt in die Tomate gefüllt. Der Deckel 
wird darüber gebunden und die Tomaten in einer 
Kaſſerolle mit etwas Waſſer und Butter gedünſtet. 


Obfleſſen iſt ge und! 

Die Bedeutung des Obſtes als Nahrungsmittel beruht 
auf ſeinem Gehalt an Nährſalzen und Vitaminen. Außer⸗ 
dem iſt in den meiſten Früchten Zucker in leicht verdau⸗ 
licher Form enthalten. Die Fruchtſäuren bedingen den 
angenehm erfriſchenden Geſchmack. Obſt wird nicht nur 
roh oder in Form von Kompott genoſſen, ſondern man 
verwendet es auch zur Herſtellung von Marmeladen und 
Obſtweinen. Die alkoholfreien Obſtſäfte dürfen als gute 
Nahrungs- und Erfriſchungsmittel angeſprochen werden. 
Zur Aufbewahrung von Obſt kann nur ein Raum dienen, 
deſſen Lüftung keine Schwierigkeiten bereitet. Auch ein 
gewiſſer Feuchtigkeitsgrad iſt notwendig, doch darf die 
Feuchtigkeit nicht ſtehend ſein, wie es zum Beiſpiel in 
dumpfen Kellern der Fall iſt. Zur Aufbewahrung von 
Obſt eignen ſich am beſten Räume mit Nord⸗ oder Weſt⸗ 
lage, vor allem froſtfreie Bodenkammern, die man dunkel 
hält. Nur gutes, fleckenloſes Obſt ſollte man lagern, 
minderwertiges dagegen rechtzeitig verbrauchen. Apfel 
und Birnen, die man roh genießen will, reibe man vorher 
mit einem ſauberen Leinentuch ab. Gedörrtes Obſt hat 
infolge ſeines Waſſerverluſtes einen verhältnismäßig hohen 
Nährwert. Bei richtiger Zubereitung iſt es ſehr bekömm⸗ 
lich. Obſt, das man trocknen will, muß man bei trockenem 
Wetter abnehmen. Vor allem bewahre man es luftig auf, 
damit ſich kein Schimmel bilden kann. In vielen Fällen 
wirkt getrocknetes Obſt geradezu als „Heilmittel“. Wir 
erinnern nur an die Wirkung getrockneter Pflaumen gegen 
Verſtopfung und an den Erſolg getrockneter Heidelbeeren 
bei Durchfall. 

Die bereits erwähnten Fruchtſäuren beſtimmen nicht 
nur den Wohlgeſchmack des Obſtes, ſondern entfalten 
gleichzeitig eine unſchätzbare, verdauungsanregende Kraft. 
Vor allem nehmen ſie teil an der Zerlegung der Eiweiß⸗ 
ſtoffe. Aus dieſem Grunde iſt es empfehlenswert, regel⸗ 
mäßig nach Tiſch etwas Obſt zu eſſen. Der Zuckergehalt 
des Obſtes ſteht in engſtem Zuſammenhang mit der Ein⸗ 
wirkung von Sonnenwärme. In warmen Jahren iſt das 
Obſt beſonders zuckerreich. Zum Einmachen oder Auf⸗ 
heben nehme man grundſätzlich kein überreifes Obſt, auch 
dürfen die Früchte nicht vom Baum geſchüttelt worden 
ſein. Bei Weintrauben ſchmecken diejenigen Beeren am 
beſten, die locker ſitzen. Dicht ſitzende Trauben ſtehen da⸗ 
her im allgemeinen niedriger im Preiſe. 

Mit Recht erfreuen ſich Obſtſäfte größter Beliebtheit. 
Unbegrenzt iſt ihre Verwendungsmöglichkeit zu Limonaden 
und Suppen. Beſonders wertvoll ſind Obſtſäfte für Kinder 
und Kranke. Es gibt kaum ein beſſeres Getränk als 
naturreinen Obſtſaft. Der Steriliſierung des Obſtſaftes 
wird durch den Gehalt an Fruchtſäure erleichtert. Beim 
Steriliſieren brauchen nur die Schimmel⸗ und Hefepilze 
abgetötet zu werden, die bereits bei einer Temperatur von 
80 Grad abſterben. In der Flaſche ſoll zwiſchen dem 
Korken und dem Fruchtſaft ein Raum von 2 bis 3 Zenti⸗ 
metern freibleiben. Die Korken werden vor dem Gebrauch 
in kochendem Waſſer gebrüht. Damit die Korken nicht 
aus der Flaſche getrieben werden, bindet man ſie mit 
einer Schnur auf der Flaſche feſt. Die ſo verſchloſſenen 
Flaſchen werden bis zum Kork in ein Waſſerbad geſtellt, 
dann 30 Minuten lang auf 80 Grad Celſius erhitzt. Nach 
dem Abkühlen können die Flaſchen verſiegelt werden. Zur 
Saftbereitung dienende Früchte können und ſollen vollreif 
ſein. Peinliche Sauberkeit bei der Bereitung der Frucht» 
ſäfte iſt unerläßlich. Die Flaſchen ſind vorher gewiſſen⸗ 
haft zu ſchwefeln oder mit Salizylaufguß zu reinigen. 

Obſtſuppen werden von faſt allen Obſtſorten bereitet. 
Ausgezeichnete Obſtſuppen geben zum Beiſpiel Kirſchen, 
Aprikoſen, Pflaumen, Johannisbeeren, Himbeeren und 
Hagebutten. Je nach der Frucht und dem perſönlichen Ge— 
ſchmack ſind unterſchiedliche Zuckermengen erforderlich. 
Obſtſuppen ſind allgemein beliebt, weil ſie nicht nur nahr⸗ 
haft und billig ſind, ſondern obendrein angenehm er⸗ 
friſchend ſchmecken. Man reicht fie gern zu Mehl⸗ oder 
Grießklößen oder bringt fie auch für ſich allein auf den 
Tiſch. Obſtſuppen können warm oder kalt ſerviert 
werden. Dr. 9. 
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